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บทคดัยอ

 การพบยาปฏชิวีนะในอาหารเปนปญหาสำคญัดานสาธารณสขุ ยาปฏชิวีนะเหลานีอ้าจสงผลใหเกดิการสะสม

และตกคางในอาหาร โดยเฉพาะอยางยิ่งในเนื้อสุกรและเนื้อโคสด ซึ่งมีความเสี่ยงตอการบริโภคของมนุษย

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการตกคางของยาปฏิชีวนะในเนื้อสุกร และเนื้อโคสดที่จำหนายตามรานคา

ภายในบริเวณตลาดสด อำเภอเมือง จังหวัดพิษณุโลก โดยใชชุดตรวจสอบยาปฏิชีวนะตกคางในเนื้อสัตว

(CM-TestTM) ตวัอยางทีใ่ชในการศกึษารวบรวมจากแผงขายเนือ้สกุรสด 37 แหงและแผงขายเนือ้โคสด 14 แหง

จากตลาดทองถิ่น 12 แหงตั้งแตเดือนกรกฎาคม 2562 ถึงตุลาคม 2563 คัดเลือกกลุมตัวอยางดวยวิธีการแบบ

เฉพาะเจาะจง

ผลการศึกษาพบวา การตกคางของยาปฏิชีวนะในเนื้อสัตวแตกตางกันตามชนิดของเนื้อสัตวโดยพบ

การตกคางของยาปฏิชีวนะจากตัวอยางเนื้อสัตวที่จำหนายเพื่อการบริโภคทั้งหมดจำนวน 2 ตัวอยาง คิดเปน

รอยละ 3.9 จำแนกเปนการตกคางของยาปฏชิวีนะในเนือ้สกุรและเนือ้โคสดชนดิละ 1 ตวัอยาง คดิเปนรอยละ 2.7

และ 7.1 ตามลำดบั การตกคางของยาปฎชิวีนะมคีวามเปนไปไดหลายชนดิ เชน เพนซิลิลนิ เตตราซยัคลนิ และ

ซัลโฟนามาย ซึ่งอาจมีระดับสูงกวาคาปริมาณยาสูงสุดที่ยอมรับใหมีการตกคาง ดังนั้นผูบริโภคอาจมีโอกาสที่จะ

รบัสมัผสัยาปฏชิวีนะทีต่กคางในอาหาร ในปรมิาณทีอ่าจสงผลกระทบเชงิลบตอสขุภาพ หนวยงานทีเ่กีย่วของจงึควร

ตรวจสอบและทดสอบการตกคางของยาปฏิชีวนะเพื่อความปลอดภัยในอาหารตอไป

คำสำคญั: เนือ้โคสด เนือ้สกุรสด ยาปฏชิวีนะ

การตกคางของยาปฏิชีวนะในเนื้อสุกรและเนื้อโคสดที่จำหนาย
ในบรเิวณตลาดสด อำเภอเมอืง จงัหวดัพษิณโุลก
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ABSTRACT

The presence of antibiotic residues in foods has immense public health significance. These

antibiotics might result in the deposition of residues in foods, especially in raw pork and beef, which

poses a risk for human consumption. This research aimed to study the contamination of antibiotic residues

in fresh pork and beef sold at the fresh markets at Muang District, Phitsanulok Province, using a test kit

for antimicrobial residues detection in meats (CM-TestTM). The study samples were collected from 37

fresh pork and 14 fresh beef selling market stalls from 12 local markets from July 2019 to October 2020.

The samples were collected using the purposive sampling technique.

The result showed that the contamination of antibiotic residues differed between meat types.

Residues of antibiotics were found in 2 samples of meat sold for consumption, representing 3.9%,

classified as detectable antibiotic residues in 1 sample of fresh pork and beef, representing 2.7% and 7.1%,

respectively. There was possible that many types of antibiotics were contaminated, such as penicillin,

tetracycline, and sulphonamide, which might be presenting greater than maximum residue limits. Therefore,

consumers may be exposed to antibiotic residues in food at a level that may cause a negative impact on

health. Relevant agencies should further monitor and determine the contamination of antibiotic residues

to ensure the safety of foods.
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บทนำ
การตกคางของยาปฏชิวีนะในอาหาร เปนปญหาสำคญั

ทีส่งผลกระทบตอการแพทยและการสาธารณสขุทัว่โลก

ซึ่งเปนสาเหตุหนึ่งที่อาจสงผลใหเกิดปรากฏการณ

การดือ้ยาของเชือ้โรค (Antimicrobial resistance: AMR)

(World Health Organization Regional Office for Europe,

2011) จากรายงานของศูนยควบคุม และปองกันโรค

แหงยโุรปเมือ่ป ค.ศ. 2015 พบวา ภาระโรคจากประชากร

ทีต่ดิเชือ้ดือ้ยาของยโุรปมอีตัราสงูขึน้ตัง้แตป ค.ศ. 2007

เปนตนมา และในป ค.ศ. 2015 มปีระชากรในกลมุประเทศ

ยุโรปเสียชีวิตจากการติดเชื้อดื้อยาสูงถึง 33,110 ราย

กลุมที่พบอัตราเสียชีวิตมากที่สุด ไดแก เด็กทารก

อายนุอยกวา 1 ป และผสูงูอายมุากกวา 65 ป (Cassini,

Hogberg, Plachouras, Quattrocchi, Hoxha, Simonsen

et al., 2019) การตกคางของยาปฏิชีวนะในอาหาร

ยงัสงผลกระทบสำคญัตอความมัน่คงทางอาหาร (Food

security) จากรายงานขององคการอนามยัโลก พบความ

เชื่อมโยงอยางชัดเจนระหวางการใชยาปฏิชีวนะใน

อาหารสัตว และโรคติดตอโดยอาหารที่พบเชื้อดื้อยา

ในมนุษย เชน เชื้อซัลโมเนลลา (Salmonella) เชื้อ

แคมไพโลแบคเตอร (Campylobacter) (World Health

Organization Regional Office for Europe, 2011)

ซึ่งอาจนำไปสูปญหาการรักษาโรคในมนุษย และ

สงผลกระทบโดยตรงตอปญหาดานสาธารณสุข

การตกคางของยาปฏิชีวนะในอาหารสวนใหญมักเกิด

ในเนื้อสัตว สัตวเหลานี้นอกจากไดรับยาปฏิชีวนะที่

ถูกผสมกับอาหารแลว ผูเลี้ยงอาจมีการใชยาปฏิชีวนะ

อยางไมถูกตอง หรือเกิดการระบาดของการติดเชื้อ

ในสัตวจึงทำใหใชยาในปริมาณสูง อีกทั้งในหลาย

ประเทศรวมถงึประเทศไทย ผเูลีย้งสตัวยงัสามารถเขา

ถงึยาปฏชิวีนะไดงาย เนือ่งจากหาซือ้ไดและมรีาคาถกู

(Menkem, Ngangom, Tamunjoh, & Boyom, 2019;

Nhung, Vana, Cuonga, Duongb, Nhatb, Hang et al.,

2018) ดังนั้น การตกคางของยาปฏิชีวนะในเนื้อสัตว

สามารถสงผลกระทบตอมนุษยผานหวงโซอาหารได

ซึ่งจากการศึกษาเมื่อนำเนื้อสัตวไปปรุงผานความรอน

ดวยวิธีตางๆ พบวาปริมาณยาปฏิชีวนะตกคางลดลง

แตยงัคงหลงเหลอือย ู(Shaltout, Elshatter, & Fahim,

2019) หากผบูรโิภคไดรบัยาปฏชิวีนะตกคางในอาหาร

ทีร่ะดบัความเขมขนต่ำ อาจทำใหเกดิผลกระทบตอสขุภาพ

โดยตรงตอรางกายของผบูรโิภค เชน ทำใหเกดิอาการ

แพ รบกวนการทำงานของระบบทางเดนิอาหาร รวมถงึ

การดื้อยาของเชื้อประจำถิ่นในทางเดินอาหาร ซึ่งเปน

สาเหตขุองโรคอจุาระรวง และหากไดรบัในระยะเวลานาน

อาจทำใหเกิดผลกระทบตอระบบสืบพันธุ และเกิด

ความผดิปกตใินทารกได (Menkem et al., 2019)

จากการศึกษารายงานภายในประเทศไทย พบวา

เนือ้สกุร และเนือ้โค เปนหนึง่ในอาหารประเภทเนือ้สตัว

ที่มีโปรตีนคุณภาพสูง (Somboonpanyakun, 2012)

เปนเนื้อสัตวที่นิยมบริโภคเปนจำนวนมาก (Jaisue &

Angkititrakul, 2011) และมแีนวโนมความตองการบรโิภค

ทีเ่พิม่ขึน้ (Office of Agricultural Economics, 2019)

แหลงจำหนายเนือ้สกุรและเนือ้โคเพือ่การบรโิภคในระดบั

ครัวเรือนสวนใหญ ไดแก ตลาดสดในจังหวัดตางๆ

ทัว่ทัง้ประเทศ จากการรวบรวมขอมลูพบวา ในประเทศไทย

ไดมกีารเฝาระวงัการตกคางของยาปฏชิวีนะในเนือ้สตัว

ในพืน้ทีต่างๆ และยงัคงพบการตกคางของยาปฏชิวีนะ

ประเภทตางๆ เชน ในเขตภาคตะวันออกเฉียงเหนือ

ตอนบน พบเนื้อโคมีการตกคางยาปฏิชีวนะมากที่สุด

คิดเปนรอยละ 8.2 (Dobphan, 2017) และพบ

การตกคางของยาปฏิชีวนะในเนื้อสุกรและเนื้อโค

ที่วางจำหนายอยูในทองตลาดในจังหวัดชัยภูมิ รอยละ

5.0 และ 2.5 ตามลำดับ (Nakarin & Chartsuphap,

2010) นอกจากนีก้ารเฝาระวงัการตกคางของยาปฏชิวีนะ

ในเนือ้สตัวจากโรงฆาสตัว และสถานทีจ่ำหนายเนือ้สตัว

ในจงัหวดัพจิติร พบยาปฏชิวีนะตกคางในเนือ้สกุรและ

เนือ้โครอยละ 2.0 และ 15.4 ตามลำดบั (Khaychaiyaphum

& Saccavadit, 2018) อยางไรกต็าม การสำรวจดงักลาว

ยังไมครอบคลุมทุกจังหวัด และพบวาเนื้อสุกรและ

เนื้อโคมีอัตราการตกคางของยาปฏิชีวนะในระดับที่

อาจเกิดอันตรายกับผูบริโภคได

จังหวัดพิษณุโลกตั้งอยูในเขตภาคเหนือตอนลาง

เปนจังหวัดที่มีการปศุสัตวหลายชนิด ไดแก การเลี้ยง

โคเนือ้ กระบอื สกุร และสตัวปก โดยในป พ.ศ. 2558

มีการผลิตเนื้อโค มีมูลคาสูงถึง 1,016 ลานบาท
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(Phitsanulok Province Office, 2016) และยังเปน

หนึ่งในสามจังหวัดที่มีเกษตรกรผูเลี้ยงโคเนื้อมากที่สุด

ในเขตรับผิดชอบพื้นที่ของสำนักงานปศุสัตวเขต 6

(Department of  Livestock Development, 2018a) ในป

พ.ศ. 2562 พบวามเีกษตรกรผเูลีย้งโคเนือ้เพิม่ขึน้เกอืบ

300 ราย จากป 2561 (Department of Livestock

Development, 2018a; Department of Livestock

Development, 2019) และในป 2560 มีการสำรวจ

ฟารมสุกรทั่วจังหวัดพิษณุโลกพบเปนจำนวนสูงถึง

74 แหง (Phitsanulok Provincial Livestock Office,

2017) ประกอบกับการทบทวนวรรณกรรมซึ่งพบวา

ยงัไมมกีารเฝาระวงัการตกคางของยาปฏชิวีนะในเนือ้สตัว

ประเภท เนือ้สกุร และเนือ้โคทีว่างจำหนาย ณ ตลาดสด

จังหวัดพิษณุโลก ดังนั้นการศึกษานี้มีวัตถุประสงค

เพื่อศึกษาการตกคางของยาปฏิชีวนะในเนื้อสุกร และ

เนื้อโคที่จำหนายตามรานคาภายในบริเวณตลาดสด

อำเภอเมือง จังหวัดพิษณุโลก ดวยวิธีการยับยั้งทาง

จุลชีววิทยา (Microbiological inhibition methods)

ซึ่งเปนวิธีที่ใชกันอยางแพรหลายในการตรวจหาการ

ตกคางของยาปฏชิวีนะในเนือ้สตัว (Wu, Gao, Shabbir,

Peng, Tao, Chen et. al., 2020) การเฝาระวัง

การตกคางของยาปฏิชีวนะในเนื้อสุกร และเนื้อโค

ไมเพียงแตเปนประโยชนแกการพิจารณาการควบคุม

ความปลอดภยัดานอาหาร (Food safety) เทานัน้ แตยงั

ทำใหผูบริโภคทราบถึงสถานการณการตกคางของ

ยาปฏิชีวนะในอาหาร และสามารถเปนแนวทางให

หนวยงานทีเ่กีย่วของ ไดตระหนกัการคดัเลอืกการจดัหา

การกระจายและการใชยาปฏชิวีนะในสตัวและยกระดับ

การควบคุมคุณภาพวัตถุดิบเพื่อประกอบอาหารใน

ประเทศไทยตอไป

วตัถปุระสงคการวจิยั
เพื่อศึกษาการตกคางของยาปฏิชีวนะในเนื้อสุกร

และเนือ้โคทีจ่ำหนายตามรานคาภายในบรเิวณตลาดสด

อำเภอเมอืง จงัหวดัพษิณโุลก ดวยชดุทดสอบยาตานจลุชพี

ในเนือ้สตัว (CM-testTM)

ระเบยีบวธิวีจิยั
การศึกษานี้ เปนการศึกษาแบบภาคตัดขวาง

(Cross-sectional study) ไดรับการรับรองจาก

คณะกรรมการจรยิธรรมการวจิยัในมนษุย มหาวทิยาลยั

นเรศวร หมายเลขโครงการ 0426/62 ดำเนนิการสำรวจ

และเกบ็ตวัอยางเนือ้สกุรและเนือ้โคตามรานคาทีจ่ำหนาย

ในตลาดสด อำเภอเมอืง จงัหวดัพษิณโุลกทกุรานทีพ่บ

ในการสำรวจ โดยศึกษาตัวอยางเนื้อสุกรชวงเดือน

กรกฎาคม ถึง เดือนตุลาคม พ.ศ. 2562 และศึกษา

ตัวอยางเนื้อโคชวงเดือน กรกฎาคม ถึง เดือนตุลาคม

พ.ศ. 2563 พบตลาดสดที่มีรานจำหนายเนื้อสุกรและ

รานจำหนายเนือ้โคจำนวน 12 แหง หลงัจากนัน้ทำการ

สมุตวัอยางแบบเฉพาะเจาะจง (Purposive sampling)

ดวยการเก็บตัวอยางเนื้อสุกรที่เปนเน้ือสวนสันคอและ

เนื้อโคที่เปนเนื้อสวนสะโพกเนื่องจากเปนบริเวณใช

สำหรบัฉดียาปฏชิวีนะ (Khaychaiyaphum & Saccavadit,

2018) โดยเกบ็ตวัอยางแยกใสถงุซปิลอ็ค ขนสงตวัอยาง

จากตลาดมาสหูองปฏบิตักิาร โดยการใสไวในกลองโฟม

บรรจุน้ำแข็งที่ปดสนิท หลังจากนั้นดำเนินการเตรียม

ตัวอยางทันที

ประชากรและกลุมตัวอยาง
การศึกษานี้ทำการสุมตัวอยางเนื้อสุกรและเนื้อโค

ตามรานคาทุกรานที่จำหนายในตลาดสด อำเภอเมือง

จงัหวดัพษิณโุลก ทีไ่ดลงพืน้ทีส่ำรวจ จำนวน 12 ราน

ดวยการสุมตัวอยางแบบเฉพาะเจาะจง โดยมีเกณฑ

ดงันี ้1) เปนรานคาแผงลอยทีม่กีารจำหนายเนือ้หม ูและ/

หรือเนื้อโค 2) ที่ตั้งขายในตลาดประเภทที่ 1 และ

ประเภทที่ 2 3) เปดดำเนนิการทกุวนั 4) ตัง้อยใูนเขต

พื้นที่อำเภอเมือง จังหวัดพิษณุโลก โดยทำการเก็บ

ตัวอยางเนื้อสุกรและเนื้อโคตามรานที่จำหนายใน

ตลาดสด สุมตัวอยางเนื้อสุกรที่เปนเนื้อสวนสันคอ

สุมตัวอยางเนื้อโคที่เปนเนื้อ สวนสะโพกเนื่องจาก

เปนบรเิวณใชสำหรบัฉดียาปฏชิวีนะ (Khaychaiyaphum

& Saccavadit, 2018) ตัวอยางละ 200 กรมั รวมทัง้สิน้

51 ตวัอยาง จำแนกเปนเนือ้สกุร จำนวน 37 ตวัอยาง และ

เนือ้โค 14 ตวัอยาง แสดงดงัตาราง 1
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ตาราง 1 จำนวนราน และตวัอยางเนือ้สกุรและเนือ้โคทีล่งพืน้ทีส่ำรวจ

ตลาดสดแหงที ่ 1 5 1

ตลาดสดแหงที ่ 2 1 -

ตลาดสดแหงที ่ 3 2 1

ตลาดสดแหงที ่ 4 5 1

ตลาดสดแหงที ่ 5 3 1

ตลาดสดแหงที ่ 6 17 2

ตลาดสดแหงที ่ 7 2 1

ตลาดสดแหงที ่ 8 1 1

ตลาดสดแหงที ่ 9 1 -

ตลาดสดแหงที ่ 10 - 1

ตลาดสดแหงที ่ 11 - 4

ตลาดสดแหงที ่ 12 - 1

รวม 37 14

หมายเหต ุ  - หมายถงึ ไมพบรานทีจ่ำหนาย

     ตลาดสด                                            จำนวนรานเนื้อสุกร (ราน)       จำนวนรานเนือ้โค (ราน)

เครื่องมือที่ใชในการวิจัย
การศึกษานี้ใชชุดตรวจสอบยาตานจุลชีพตกคาง

ในเนือ้สตัว ซรีัม่ ปสสาวะ อาหาร และน้ำดืม่ของสตัว

(CM-testTM) ของศูนยติดตามการดื้อยาของเชื้อโรค

อาหารเปนพิษ (โดยความรวมมือกับองคการอนามัย

โลก) คณะสตัวแพทยศาสตร จฬุาลงกรณมหาวทิยาลยั

โดยสามารถตรวจสอบยาปฏิชีวนะตกคางได 22 ชนิด

ไดแก Penicillin, Ampicillin, Amoxicillin, Cloxacillin,

Tetracycline, Furazolidone, Chloramphenicol,

Chlortetracycline, Enrofloxacin, Norfloxacin,

Gentamicin Kanamycin, Erythromycin, Sulfadiazine,

Chlortetracycline, Oxytetracycline, Furaltadone, Ni-

trofurazone, Tylosin Sulfadiazine, Trimethoprim,

Sulfamethiazole และ Nitrofurantoin ซึ่งมีคาสำหรับ

คา Sensitivity และคา Specificity ของชุดตรวจสอบ

"CM-TestTM"  ในการตรวจยาตานจลุชพีตกคางในตวัอยาง

สงูถงึรอยละ 93.0-100.0 และรอยละ 100.0 ตามลำดบั

(Chalermchaikit, Lertworapreecha, Poonsook,

Kantaprom, Lertworapreecha, Srisanga et al., 2005)

แสดงดงัตาราง 2
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ตาราง 2 ความสามารถของชุดตรวจสอบสารตานจุลชีพตกคางในเนื้อสัตว CM-TestTM ในการตรวจสอบ

ยาตานจุลชีพในเนื้อสัตว

Penicillin 0.008 0.008 0.05

Ampicillin 0.01 0.01 0.05

Amoxicillin 0.01 0.01 0.05

Cloxacillin 0.025 0.015 0.3

Chloramphenicol 10 10 -

Enrofloxacin 8 7 0.1

Norfloxacin 8 10 -

Gentamicin 0.8 0.6 0.05

Kanamycin 2 1.5 0.1

Erythromycin 2 1 0.2

Chlortetracycline 1.5 0.8 0.1

Tetracycline 0.3 0.4 0.1

Oxytetracycline 0.8 0.5 0.1

Sulfamethazine 0.5 0.2 0.1

Sulfathiazole 0.2 0.15 0.1

sulfadiazine 0.2 0.5 0.1

Trimethoprim 0.3 0.5 0.05

Furazolidone 5 8 -

Furaltadone 12 12 -

Nitrofurazone 5 6 -

Nitrofurantoin 5 5 -

หมายเหตุ MRLs (Maximum Residue Limits) หมายถงึ ปรมิาณยาสงูสดุทีย่อมรบัใหมกีารตกคางกำหนดโดย

CODEX Alimentarius international food standards

- หมายถงึ ไมไดกำหนด

เนื้อไก                    เนื้อสุกร
        ยาตานจลุชพี

ความเขมขนของยา (ppm) MRLs
(ppm)

ในเนื้อสัตว
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วิธีการเก็บรวบรวมขอมูล
1.ติดตอขอรับการสนับสนุนชุดตรวจสอบ CM-

testTM ของศูนยติดตามการดื้อยาของเชื้อโรคอาหาร

เปนพิษ (โดยความรวมมือกับองคการอนามัยโลก)

คณะสัตวแพทยศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย

2.ลงพื้นที่สำรวจตลาดสดในอำเภอเมือง จังหวัด

พษิณโุลก เพือ่เกบ็ขอมลูจำนวนตลาดสดทีม่รีานจำหนาย

เนื้อสุกรและเนื้อโค

3.จดบันทึกการลงพื้นที่สำรวจตลาดสด

4. เก็บตัวอยางเนื้อสุกรและเนื้อโคสดใสถุงซิปล็อค

และใสในกลองโฟมที่มีน้ำแข็งเพื่อรักษาสภาพตัวอยาง

ระหวางขนสง

5.วเิคราะหตวัอยางทีห่องปฏบิตักิารสาขาวชิาอนามยั

สิ่งแวดลอม คณะสาธารณสุขศาสตร มหาวิทยาลัย

นเรศวร ดวยวธิพีอสงัเขป ดงันี้

5.1 นำเนื้อตัวอยางมาบดละเอียดดวยการสับ

แบงตวัอยางออกเปนสีส่วนเทาๆ กนั และคดัเลอืก 1 สวน

มาชัง่น้ำหนกัจำนวน 15 กรมัตอตวัอยาง จำนวนซ้ำทัง้สิน้

3 ซ้ำ

5.2 นำเนือ้ทีส่บัละเอยีดจำนวน 15 กรมั ไปคัน้

น้ำเนื้อโดยใชผาขาวบางสะอาดที่ผานการฆาเชื้อแลว

ใหไดน้ำเนือ้ปรมิาตร 0.1-0.2 มลิลลิติร

5.3 ซับน้ำที่คั้นไดจากตัวอยางเนื้อสุกรและ

ตวัอยางเนือ้โคดวยแผนกระดาษกรองเสนผานศนูยกลาง

0.6 เซนตเิมตร (หรอืนอยกวา 1 เซนตเิมตร) ทีผ่านการ

ฆาเชื้อ แลวใหกระดาษกรองชุมดวยน้ำที่คั้นจากเนื้อ

วางกระดาษกรองดังกลาวลงในหลอดชุดตรวจสอบ

โดยใหสัมผัสผิวบนของอาหารเลี้ยงเชื้อ

5.4 ตัวอยางควบคุมใหใชแผนกระดาษกรอง

จุมสารสกัดโปรตีนปลอดยาตานจุลชีพวางลงใน

หลอดทดสอบทีก่ำหนดใหเปนหลอดควบคมุ ปดฝาหลอด

ตรวจสอบดวยพาราฟลม เพือ่ปองกนัสารในหลอดระเหย

ในระหวางการอบเพาะหลอดทดสอบ

5.5 นำหลอดทดสอบไปอบเพาะในอณุหภมู ิ65 ± 1

องศาเซลเซยีส ในตคูวบคมุอณุหภมู ิ(Incubator) เปนเวลา

2   ถงึ 3 ชัว่โมง การอานผลของหลอดทดสอบโดยการ

สงัเกตสขีองหลอดทดสอบ (Chalermchaikit, Poonsook,

Dangprom, Lertworapreecha, & Jotisakulratana, 2002)

สามารถแปลผลไดดังนี้ ถาอาหารเลี้ยงเชื้อเปลี่ยนเปน

สเีหลอืงทัง้หลอด หมายถงึใหผลเปนลบ (-) แปลผลวา

ไมพบยาปฏิชีวนะตกคางในเนื้อสัตว และหากอาหาร

เลีย้งเชือ้มสีมีวงเพยีงบางสวน หมายถงึใหผลเปนบวก

(+) แปลผลวาพบยาปฏชิวีนะตกคางในเนือ้สตัวทำการ

ศกึษา 3 ซ้ำตอ 1 ตวัอยางแสดงดงัภาพ 1

ภาพ 1 หลอดควบคมุผล (Controlling tubes): ก. คอื หลอดควบคมุทีใ่หผลเปนลบ (Negative),

ข. คอื หลอดควบคมุทีใ่หผลเปนบวก (Positive)

12
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การวิเคราะหขอมูล
ใชสถิติเชิงพรรณนา (Descriptive statistics)

แสดงจำนวนและรอยละของตัวอยางที่พบการตกคาง

ของยาปฏิชีวนะในเนื้อสุกรและเนื้อโค

ผลการวจิยั
ผลการตรวจหาการตกคางของยาปฏิชีวนะใน

เนือ้สกุรและเนือ้โคสด จำนวนตวัอยางทัง้หมด 51 ตวัอยาง

จำแนกเปนเนือ้สกุร 37 ตวัอยาง และเนือ้โค 14 ตวัอยาง

จากทกุรานทีจ่ำหนายภายในบรเิวณตลาดสด อำเภอเมอืง

จังหวัดพิษณุโลก พบวาลักษณะทางกายภาพของเนื้อ

สกุรทัง้ 37 ตวัอยาง มคีวามคลายคลงึกนั โดยเนือ้มสีี

ชมพแูดงสด อมเทา ไขมนัมคีรมี (ไมมรีอยจดุเลอืด หรอื

รอยซ้ำเลือดจากการบาดเจ็บ) โครงสรางกลามเนื้อ

เสนใยกลามเนือ้แนนมคีวามคงตวั ยดืหยนุได ผวิหนา

ชิ้ น เนื้ อ ไมมี เมื อก  ไมมีน้ำซึมออกตามชิ้ น เนื้ อ

เมื่อทำการตรวจสอบดวยชุดตรวจสอบ CM-testTM

พบตวัอยางทีใ่หผลเปนบวก 1 ตวัอยาง จากในเนือ้สกุร

37 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 2.7 โดยตัวอยางที่พบมา

จากตลาดสดประเภทที ่ 1 ทีม่ขีนาดใหญ ซึง่เปนตลาด

ทีม่ลีกัษณะทีผ่ขูายเปนแบบประจำไมเปลีย่นผขูายในพืน้ที่

ทำใหผบูรโิภคมัน่ใจในการเลอืกซือ้อาหาร และสามารถเขาถงึ

ไดทกุวนั ในสวนของเนือ้โคจำนวน 14 ตวัอยางนัน้ พบวา

ลกัษณะทางกายภาพสวนใหญเนือ้มสีแีดงเขม มไีขมนั

แทรกตามกอนเนือ้ไมมาก โครงสรางกลามเนือ้ มเีสนใย

เปนริว้ตามแนวยาว เมือ่ทำการตรวจสอบยาตานจลุชพี

ตกคางดวยชุดตรวจสอบชนิดเดียวกันนั้นพบเนื้อโค

ทีใ่หผลเปนบวก 1 ตวัอยาง คดิเปนรอยละ 7.1 ซึง่ตวัอยาง

ทีพ่บมาจากตลาดสดประเภทที ่1 เชนเดยีวกนั แสดงดงั

ภาพ 2

ภาพ 2 จำนวนตัวอยางเนื้อสัตวทั้งหมด จำแนกเปนตัวอยางเนื้อสุกรและเนื้อโค ที่พบและไมพบการตกคาง

ของยาปฏิชีวนะ
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เมือ่พจิารณาภาพรวมเนือ้สกุร และเนือ้โคสดทีจ่ำหนาย

ในตลาดสด อำเภอเมือง พิษณุโลก พบวาในเนื้อสัตว

มีการตกคางของยาปฏิชีวนะจำนวน 2 ตัวอยาง

คดิเปนรอยละ 3.9 ของตวัอยางทัง้หมดทีท่ำการทดสอบ

เมือ่พจิารณาประสทิธภิาพของการตรวจวดัของชดุตรวจ

CM-testTM ที่มีคาความไว (Sensitivity) ในเนื้อสุกร

เทากบั 100% และคาความจำเพาะ (Specificity) เทากบั

รอยละ 93.3 รวมกับคาปริมาณยาปฏิชีวนะสูงสุดที่

ยอมรับใหมีการตกคาง (Maximum Residue Limits:

MRLs)  พบวา มคีวามเปนไปไดทีจ่ะตรวจพบการปนเปอน

ของยาในกลมุเพนซิลิลนิในระดบั 0.005-0.02 ppm (ต่ำกวา

คา MRLs) และยากลมุเตตราซยัคลนิ ในระดบั 0.15-2.00

ppm (ใกลเคยีงกบัคา MRLs) (Chalermchaikit et al.,

2002) เนือ่งจากพบวายาปฏชิวีนะออกซีเ่ตตราซยัคลนิ

จัดอยูในกลุมเตตราซัยคลิน เปนยาที่มีการใชในการ

เลีย้งสตัวมากทีส่ดุและยาทัง้สองกลมุนีถ้กูใชในการเลีย้ง

ทั้งสุกรและโคอีกดวย (Sooksai, Ratbamroong,

Sawannaprom, & Chowwanapoonpohn, 2016)

สรปุและอภปิรายผล
จากการศึกษาการตกคางของยาปฏิชีวนะในเนื้อ

สุกรและเนื้อโคสดที่จำหนายตามรานคาภายในบริเวณ

ตลาดสด อำเภอเมอืง จงัหวดัพษิณโุลก พบวา ทัง้เนือ้

สุกรและเนื้อโคมีรอยละการตกคางของยาปฏิชีวนะ

ในระดับต่ำ และเนื้อสัตวที่พบวามีการตกคางของยา

ปฏิชีวนะนั้นมาจากตลาดและรานคาที่แตกตางกัน

เมื่อพิจารณาจากสภาพแวดลอมของการจำหนายเนื้อ

สัตวในจังหวัดพิษณุโลก พบวา รานจำหนายเนื้อสุกร

และเนื้อโคสดสวนใหญอาจอยูในชวงการเตรียมการ

เพื่อเขารวมโครงการปศุสัตว OK ซึ่งเปนโครงการที่

ใหการรบัรองสถานทีจ่ำหนายเนือ้สตัวโดยเนือ้สตัวทีน่ำมา

จำหนายตองมาจากฟารมมาตรฐาน เชอืดทีโ่รงฆาสตัว

ที่ถูกกฎหมาย และขายในสถานที่จำหนายที่สะอาด

ถกูสขุลกัษณะ รวมทัง้ตองสามารถตรวจสอบยอนกลบั

ถงึแหลงทีม่าของเนือ้สตัวทีน่ำมาขายได (Department

of Livestock Development, 2018b) การศึกษานี้

สอดคลองกบัการศกึษา Khaychaiyaphum & Saccavadit

(2018) ที่รายงานวาพบการตกคางของยาปฏชิวีนะใน

เนือ้สกุร (รอยละ 2.0) และเนือ้โค (รอยละ 15.4) ในจงัหวดั

พจิติร (Khaychaiyaphum & Saccavadit, 2018) และ

การศกึษาของ Nakarin & Chartsuphap (2010) ที่ใช

ชุดทดสอบเดียวกันไดมีการระบุการตกคางของยา

ปฏชิวีนะตกคางในเนือ้สกุร (รอยละ 5.0) เนือ้โค (รอยละ

2.5) ในจงัหวดัชยัภมูแิละสาเหตุของการตกคางของยา

ปฏิชีวนะในเนื้อสุกรและเนื้อโคนั้นอาจเนื่องมาจาก

การใชยาปฏชิวีนะกบัสตัวโดยเกษตรกรเองหรอืบคุลากร

ทีไ่มใชสตัวแพทย จงึอาจขาดความรคูวามเขาใจผดิเกีย่วกบั

การใชยาปฏชิวีนะ และไมไดคำนงึถงึระยะเวลาหยดุยา

กอนสงเขาโรงฆาสัตว ซึ่งสอดคลองกับผลการศึกษา

การใชยาปฏิชีวนะในฟารมปศุสัตวในจังหวัดเชียงใหม

(Sooksai et al., 2016)

อยางไรก็ตามยังคงพบการตกคางของยาปฏิชีวนะ

ในสายโซของการผลิตเนื้อสัตวทั้งเนื้อสุกรและเนื้อโค

ปศุสัตวเปนแหลงรายไดสำคัญของประเทศไทย และมี

แนวโนมการเจรญิเตบิโตเพิม่ขึน้ทกุป การตรวจพบเชือ้

โรคดื้อยาในเนื้อสัตวสงออก เชน สัตวปกและเนื้อสุกร

ยงัคงพบรายงานตอเนือ่ง (Coordination and Integration

Committee of Antimicrobial Resistance section,

2015) ในขณะทีส่ถานการณการตกคางของยาปฏชิวีนะ

ในเนื้อสัตวที่จำหนายในตลาดสดภายในประเทศ

ซึ่งเปนศูนยกลางการซื้อขายอาหารของประชาชน

กลับพบวายังไมมีรายงานการศึกษาที่เพียงพอ ดังนั้น

ควรมีการตรวจสอบการตกคางของยาปฏิชีวนะใน

เนื้อสัตวที่จำหนายตามตลาดสดภายในประเทศ ทั้งนี้

การตรวจสอบเบื้องตน (Screening test) เพื่อคนหา

ยาปฏิชีวนะตกคางในเนื้อสัตว สามารถทำไดดวยวิธี

European Four Plate Test (EFPT) หรอืวธิ ีMicrobial

Inhibition Disk Assay (MIDA) หรือใชชุดทดสอบ

อืน่ๆ แตเนือ่งจากวธิกีารทดลองเหลานีม้คีวามซบัซอน

ใชเวลานาน และใชคาใชจายสงู จงึทำใหไมเปนทีน่ยิม

ภายในประเทศ (Chalermchaikit et al., 2002) การใช

ชดุตรวจสอบ CM-testTM อาจนำมาใชเปนการทดสอบเบือ้งตน

ทีส่ำคญั กอนนำตวัอยางทีต่รวจพบไปศกึษาเชงิปรมิาณ

เพือ่ยนืยนัปรมิาณการตกคางของยาปฏชิวีนะในอาหาร

ตอไป นอกจากนีต้ามประกาศของกระทรวงสาธารณสขุ

ฉบบัที ่303 พ.ศ. 2550 พบวาการใชยาปฏชิวีนะในสตัว
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จำเปนตองไดรับการควบคุมและตองมีคาตกคางต่ำสุด

ใหเปนไปตามคามาตรฐาน และเพือ่ใหเปนไปตามมาตรา 25

(1) แหง พ.ร.บ.อาหาร พ.ศ. 2522 ทีห่ามมใิหผใูดจำหนาย

อาหารที่ไมบริสุทธิ์หรือมีสิ่งเจือปน (Food Act B.E.

2522, 1979) ซึ่งสอดคลองตามกฎกระทรวงฯ วาดวย

สขุลกัษณะของตลาด พ.ศ. 2551 ออกตามในพระราชบญัญตัิ

การสาธารณสขุ พ.ศ. 2535 ทีร่ะบใุนขอ 21 (1) วาผรูบั

ใบอนุญาตจัดตั้งตลาดสด จะตองควบคุมดูแลมิให

จำหนายอาหารทีไ่มสะอาดหรอืไมปลอดภยั (Ministerial

Regulation On Market Hygiene B.E. 2551, 2008)

ซึง่ไมเพยีงแตครอบคลมุในสวนของขอกำหนดทางดาน

กายภาพเทานั้น แตรวมไปถึงขอกำหนดทางดาน

ชวีภาพ และเคมดีวยเชนกนั โดยรวมไปถงึสายโซของ

การผลิตเนื้อสัตว ตั้งแตลักษณะการใหยาปฏิชีวนะ

การหยุดยาปฏิชีวนะในฟารมปศุสัตว ดังนั้นจากผล

การทดลองพบการตกคางของยาปฏิชีวนะ จึงมีความ

เปนไปไดทีจ่ะสงผลกระทบตอความปลอดภยัทางอาหาร

ของประชาชน

เมื่อพิจารณาถึงชนิด และความเปนไปไดของยา

ปฏิชีวนะที่ตกคางในเนื้อสุกร และเนื้อโคสด จากการ

ศกึษาการใชยาปฏชิวีนะในฟารมปศสุตัว จงัหวดัเชยีงใหม

พบวา ยาปฏิชีวนะออกซี่เตตราซัยคลินจัดอยูในกลุม

เตตราซัยคลิน เปนยาที่มีการใชในการเลี้ยงสัตวมากที่

สดุ และนอกจากนีย้งัพบวา ยากลมุเตตราซยัคลนิ และ

กลมุเพนซิลิลนิ ถกูใชในการเลีย้งทัง้สกุรและโค (Sooksai

et al., 2016) รวมถงึยงัมกีารใชยาในกลมุซลัโฟนามาย

ในการเลี้ยงโคเนื้ออีกดวย (Military Development

Office, 2016) เนือ่งจากการใชยามวีตัถปุระสงคเพือ่การ

ปองกนั ควบคมุ และรกัษาโรค หรอืผสมในอาหารสตัว

เพื่อเรงการเจริญเติบโต ดังนั้น หากไมมีการควบคุม

กำกบั ดแูลการใชใหเหมาะสม จะทำใหเกดิการตกคาง

ในเนื้อสัตวที่ใชบริโภคได หลังจากสัตวไดรับยาไมวา

จะใหโดยวธิกีารใดกต็าม ถาหากยาปฏชิวีนะทีส่ตัวไดรบั

มีปริมาณสูงหรือสัตวไดรับยาอยูตลอดเปนเวลานานๆ

จะทำใหยานั้นสะสมอยูในสวนตางๆ ของรางกายสัตว

ซึ่งมากหรือนอยจะแตกตางกันไปขึ้นอยูกับชนิดยา

ชนิดของเนื้อเยื่อของรางกายสัตว บริเวณที่ไดรับ และ

บางสวนอาจถูกขับออกมากับน้ำนม (Khuuksukon &

Jaroonpak, 1994; Okocha, Olatoye, & Adedeji,

2018) เมือ่พจิารณาขนาดตวัของโคมขีนาดใหญกวาสกุร

จึงมีความเปนไปไดที่จะไดรับยาปฏิชีวนะในปริมาณที่

สูงกวาสุกรเมื่อเทียบในสัดสวนปริมาณยาที่ไดรับตอ

น้ำหนกัตวัของสตัว จงึทำใหเกดิการสะสมและตรวจพบ

ปรมิาณรอยละของการตกคางของยาปฏชิวีนะในเนือ้โค

สงูกวาในเนือ้สกุร นอกจากนีย้งัพบวายาปฏชิวีนะบางกลมุ

นอกจากจะทำใหเกิดการดื้อยาของจุลชีพแลว ยังมี

ผลกระทบตอสขุภาพของมนษุย เชน ยาปฏชิวีนะในกลมุซลั

โฟนามาย มผีลตอระบบภมูคิมุกนัและอาจสงผลทำใหเกดิ

โรคมะเร็งในมนุษย และยาปฏิชีวนะในกลุมเพนิซิลลิน

อาจกอใหเกดิการแพและระบบภมูคิมุกนัได (European

commission, 2001) โดยผลจากการรบัสมัผสัอาจทำให

เกิดผลกระทบตอสุขภาพทั้งในระยะสั้นและระยะยาว

(Menkem et al., 2019)

ดงันัน้ ผลการศกึษาตรวจพบยาปฏชิวีนะตกคางใน

เนื้อสุกรและเนื้อโคในครั้งนี้ แสดงความเปนไปไดของ

การตกคางของยาปฏิชีวนะอาจสงผลกระทบตอความ

มัน่คงทางอาหารซึง่ประกอบไปดวย 4 มติ ิไดแก ความ

พอเพยีงของปรมิาณอาหาร (Availability) การเขาถงึที่

พอเพยีงของบคุคล เพือ่ไดมาซึง่อาหารทีเ่หมาะสม และ

มีประโยชน (Access) การใชประโยชนอยางเพียงพอ

สะอาด และรกัษาสขุอนามยัเพือ่ทีจ่ะเขาถงึภาวะความ

เปนอยูที่ดีทางดานโภชนาการ (Utilization) และ

เสถียรภาพทางอาหารของประชาชน (Stability)

(Prasertsak, 2012) การจดัการปศสุตัวทีด่ ี(Good animal

husbandry practices) การควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ

ในการประกอบอาหารและสินคาการเกษตรที่นำ

มาเปนอาหารบริโภคสำหรับมนุษยใหมีความปลอดภัย

เพื่อใหผูบริโภคปลอดภัยจากอันตรายที่มาจากอาหาร

(Khaychaiyaphum & Saccavadit, 2018) เปนปจจยั

ที่สำคัญในการลดโอกาสในการรับสัมผัสยาปฏิชีวนะที่

ตกคางในอาหารของผบูรโิภคไดเปนการปองกนัผลกระทบ

เชงิลบตอสขุภาพ และการลดภาระงานบรกิารทางดาน

สาธารณสุข ดังนั้นหนวยงานที่เกี่ยวของจึงจำเปนที่

จะรวมมอืกนัเฝาระวงั และตรวจสอบการตกคางของยา

ปฏิชีวนะตามสายโซของการผลิตเนื้อสัตวทั้งเนื้อสุกร

และเนือ้โคอยางตอเนือ่งเพือ่ทำใหผบูรโิภคมัน่ใจในการ
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เลอืกซือ้วตัถดุบิในตลาดสดและปลอดภยัในการบรโิภค

อาหาร

ขอเสนอแนะ
ขอเสนอแนะในการนำผลการวิจัยไปใช
ควรมีการยืนยันผลตรวจสอบการตกคางของยา

ปฏชิวีนะดวยการตรวจสอบในเชงิปรมิาณเพือ่ทราบถงึ

ระดับที่เปนอันตราย ตอผูบริโภคอยางแนชัด รวมทั้ง

การใหความรแูกผจูำหนาย และผบูรโิภคมคีวามจำเปน

เชนกนั เชน ระยะเวลาทีค่วรรบัซือ้เนือ้สตัวจากโรงฆาสตัว

การเลอืกซือ้บรเิวณของชิน้สวนเนือ้สตัว สิง่ตางๆ เหลานี้

ลวนมคีวามสำคญัในการสงเสรมิ และกระตนุใหทัง้ผจูำหนาย

และผูบริโภคตระหนักถึงการจำหนาย และการบริโภค

อาหารปลอดภยั ซึง่จะเปนประโยชนแกประชาชนตอไป

ขอเสนอแนะในการวิจัยครั้งตอไป
การศึกษานี้มีขอจำกัดในเรื่องของคาใชจาย

ความสะดวกในการเดินทางเพื่อการเก็บตัวอยางขอมูล

เกี่ยวกับรานจำหนายเนื้อสุกรและเนื้อโค และจำนวน

ของรานจำหนายเนือ้โค และระยะเวลาทีจ่ำกดั จงึทำให

มีผลตอขนาดตัวอยาง อยางไรก็ตาม การเฝาระวัง

การตกคางของยาปฏิชีวนะในเนื้อสัตวมีความจำเปน

อยางยิ่ง ดังนั้น เพื่อใหทราบถึงสถานการณ ที่เกิดขึ้น

การศกึษาครัง้ตอไปควรศกึษาในกลมุตวัอยางทีใ่หญขึน้

ไมวาจะเปนชนดิของเนือ้สตัว และพืน้ทีท่ีท่ำการศกึษา

กิตติกรรมประกาศ
งานวิจัยนี้ไดรับการสนับสนุนจากศูนยติดตาม

การดือ้ยาของเชือ้โรคอาหารเปนพษิ (โดยความรวมมอื

กับองคการอนามัยโลก) คณะสัตวแพทยศาสตร

จฬุาลงกรณมหาวทิยาลยั และสาขาวชิาอนามยัสิง่แวดลอม

คณะสาธารณสขุศาสตร มหาวทิยาลยันเรศวร สถานวจิยั

เพื่อความเปนเลิศทางวิชาการดานความหลากหลาย

ทางชีวภาพ
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